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Introdução 


As atividades da disciplina de Serviços de restaurantes serão divididas 


em quatro partes: Programa de revisão e nivelamento, 1º, 2º e 3º trimestre. 


1. Programa de revisão e nivelamento 


BASES DE COZINHA 


CONCEITO: 


Pré-preparações que são utilizadas para a confecção de outros pratos. 


Modificadores ou melhoradores de sabor, com o objetivo de: reduzir tempo de 


finalização de preparos e padronização de sabores. 


DIVISÃO: 

1. Fundos básicos (caldos) 

2. Espessantes ou ligações 

3. Aromatizantes 

4. Embelezadores e melhoradores de sabor. 
FUNDOS BÁSICOS 


Base da cozinha clássica, são fundamentais para caracterizar e diferenciar o sabor 


das produções culinárias as quais servem de base — molhos, sopas e cozidos. 


Qualificam todas as preparações (alicerce da culinária francesa). 
Fundos são o resultado do líquido coado que resulta do cozimento do elemento 
de base mais o elemento líquido e o elemento aromático. 


São concentrados, sem sal e conservantes. 
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Court- 
bouillon 


Boi/vitela Líquidos + 


| resíduos de carnes em 


J panelas ou assadeiras 
Reduzidos 


Glacê 


Extrato 


Essência 


Elemento de base: 

e Ossos (com colágeno), aparas, carcaças bovinas ou vitela, frango, porco ou 
caças. 

e Espinhas e aparas de peixes e cascas de camarão. 


e Legumes. 


Elemento aromático: 
e Mirepoix (cebola, cenoura e salsão). 
e Bouquet Garni. 
e Louro. 


e Ervas aromáticas. 


Elemento líquido: 


e Água ou eventualmente vinho. 


As proporções para fundos 


Ossos 50% (4kg) + Mirepoix 25% (1kg) 
Água fria = 100% 


Passos importante no preparo de um bom fundo 


o A água deve estar fria (para uma maior extração de sabor). 

o Cozinhar em fogo baixo. Não pode ferver. 

o Cozimento lento e em tempo longo. 

o Retirar as impurezas sempre que necessário. Escumar a espuma que 
formar. 

o Não tampar durante o cozimento (pode azedar o fundo) e não é 
necessário adicionar sal. 

o Coe cuidadosamente. 

o Esfrie rapidamente. 

o Quanto maior é a redução do liquido maior será a concentração de sabor. 


o Conservar em geladeira por até três dias ou freezer por 3 a 4 meses. 


Por que utilizar água fria na preparação de fundos? 


Por que as perdas por difusão são mais significativas. Aproximadamente 35% de 


carboidratos, vitaminas hidrossolúveis e minerais transferem-se para a água da cocção, 


resultando em um caldo mais rico e saboroso. 


A qualidade de um fundo é determinada de acordo com os seguintes critérios: 


Condimentos bem balanceados. 

Cor apropriada (fundo cristalino e límpido). 

Aroma agradável. 

Clareza (mesmo os escuros) — sem clareza, fundos muito fervidos (maior 


precipitação dos elementos do fundo). 


Os fundos podem ser classificados em claros (ave, bovino, peixe, camarão, legumes 


e caça) ou escuros (bovino e caça). 


Lembretes: 


e Fundos escuros — ossos tostados (cuidar para não queimar). 


e Fundo de aves — escaldar as carcaças. 


e Fundo de peixes — utilizar peixes não gordurosos e os melhores ossos 
sãos os de peixes brancos. 


e Fundos de vegetais — não terão a consistência gelatinosa. 


Reduções de um fundo: 


Caldos Glacês (75% Extratos (sem 


E Essências 
concentrados de redução) gordura) 


AROMÁTICOS 


São componentes à base de legumes, ervas e especiarias. Com finalidade de 


realçar sabores e aromas das bases. 


m a 
Vinhas : 
< E : Bouquet E Cebola Cebola 
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e Salmoura: salgar com antecedência. 


Vinha d’alho: (marinadas) elementos aromatizados diluídos em vinho ou 
vinagre. Deverá permanecer o tempo suficiente para absorver as 


substâncias flavorizantes. 


e Duxeles: cogumelos e cebolas picadas e refogadas para dar sabor aos 


fundos, molhos, etc. 


e Bouquet garni: talos de salsa, tomilho, louro, aipo, alho poro e alecrim. 


e Sachét: pimenta preta, louro, alho, tomilho, cravo da Índia e folhas de 


salsa. 


e Mirepoix: utilização dos seguintes legumes e nas seguintes proporções: 


Cebola 50% + Cenoura 25% + Salsão ou alho poro 25% 


e Cebola brulée: cebola cortada ao meio e tostada em chapa ou frigideira. 


Acentua sabor e cor em fundos escuros. 


A EN 


e Cebola piguée: cebola descascada e cortada ao meio. Leva uma folha de 


louro espetada em um pequeno corte lateral e dois cravos da Índia. 


AGENTES DE LIGAÇÃO OU ESPESSANTES 


Servem para engrossar líquidos e são utilizadas na cozinha quente, fria e na 
confeitaria para a confecção e aperfeiçoamento de molhos, cremes, sopas, pudins, suflés 


etc... 


Classificaçäo: 


NATURAIS 
1. Ovos (inteiros ou separados: gema e clara). 
2. Sangue e coral. 
3. Purê de legumes. 


4. Iogurte e queijos brancos gordos. 


ELABORADOS 
1. Amido. 
2. Creme de leite. 


3. Gelatina. 


- Sangue/fígado: usados em molhos específicos e em charcutaria. Sangue + 
vinagre para evitar a coagulação. Não pode ultrapassar o ponto de fervura. 

- Coral: de lagostas, crustáceos, vieiras e etc. Também não podem passar o 
ponto de fervura. 

- Ovos: utilizar sempre nas preparações abaixo de 70ºC de temperatura, caso a 
temperatura for maior as gemas endurecem (coagulação de albumina). Devem ser 
combinadas com outros ingredientes para evitar o endurecimento (creme de leite, 
açúcar, leite frio, azeite, manteiga, farinha...). 

- Purês de legumes e frutas: utilizar legumes e frutas cozidos e ricos em amido 
(batata e banana). 

- Iogurte e queijos brancos: bastante utilizados em preparações vegetarianas. 

- Amido: é um polissacarídeo que, com a umidade, fermenta e aumenta de 
volume permitindo a aglutinação e provocando o espessamento do líquido, criando a 
ligação. É encontrado nas farinhas de trigo, milho (maisena) e arroz, na batata (fécula), 
na mandioca (fécula e tapioca), na araruta, leguminosas secas e certas frutas. As 
ligações podem ser quentes ou frias. 

- Araruta, fécula de batata e amido de milho: primeiro misturados a um líquido 
frio e depois adicionado ao molho, no final do cozimento. Cozinhe por no máximo 2 
minutos, pois com o decorrer do tempo e o aumento da temperatura o molho vai 
perdendo o seu poder de espessamento. Proporção: 1 colher de chá para espessar 200ml 


de molho. 


- ROUX: é um espessante formado por manteiga derretida + farinha, levemente 
cozidos e em proporções iguais. O grau de cozimento do roux vai ser determinante para 
o espessamento do molho. (+cozido = - espessante) 

e ROUX branco ou claro (roux blanc): 100% 
e ROUX amarelo (roux blond): 75% 
e ROUX escuro (roux brun): 50% 


Proporções: 

Grau de Ralo = 4% de Médio = 7% de Grosso = 10% de 

espessamento para farinha da farinha da farinha da 

250g de líquido quantidade de quantidade de quantidade de 
molho molho molho 

Farinha 10g 18g 25g 

Manteiga 10g 18g 25g 


- Beurre manié: é um espessante formado por manteiga amolecida + farinha, não 

cozidos e em proporções iguais. 

- Singer (salpicar farinha): salpicar farinha branca ou torrada em alimentos que 

serão fritos ou salteados. 

- Liason: (creme de leite 75% + gemas de ovos 25%) não pode ser acrescentado 
em líquidos em fervura. 

- Gelatina: originalmente era extraída pelo cozimento de cartilagens (pés, 
tendões, cabeças) de animais. Atualmente é obtida através de processos artificiais sendo 
incolor e inodora. Encontradas em pó, folhas e pastas, naturais ou aromatizadas. São 


utilizadas para engrossar molhos frios, cremes e etc. 


EMBELEZADORES E MELHORADORES DE SABOR 


São complementos nas preparações cuja missão é melhorar o aroma e a textura. 

e Liga fina: mistura de gemas com creme de leite que suaviza o sabor e a 
consistência, além de melhorar a textura de cremes e veloutés. 

e Creme de leite, nata e manteiga: são empregados para o mesmo fim 
(exemplo: manteiga nos risotos - deixam os risotos mais cremosos, traz 
brilho e sabor). 

e Corantes naturais e artificiais: são utilizados para dar ao alimento a cor 
natural no caso de perda de cor durante o processo de cocção, ou se as 
matérias primas forem deficientes. 


e Sale pimenta: considerados os amalgamadores de sabor. 


MOLHOS QUENTES 


Os molhos são elementos fundamentais para muitos pratos. Servem para trazer 
umidade e sabor para as preparações. 

Podemos dividir o mundo dos molhos em dois grupos. Os molhos primários ou 
mães que são os clássicos da gastronomia. A partir de um molho primário podemos 


desenvolver outros molhos com a adição de outros ingredientes, formando os molhos 


secundários. 

FUNDOS MOLHOS MOLHOS SECUNDARIOS 
PRIMARIOS 

De Peixe Molho Aurora (velouté de 


peixe+purê de tomate) 


De Legumes Molho Velouté A 


De Claro > depe Molho Supremo (velouté de 

ave+nata+cogumelos) 

De Carne escuro / | Molho espanhol à Molho 
(+tomate+roux Molho Madeira (vinho) Venalson (é 
amarelo) Molho Duxelles (+molho de 

4 tomate e cogumelos) geléia de 
Molho Diable (pimenta caiena) 
Demi-glacê Crfundo 7 grosella) 
escuro) 
De Carne 
De Caça 


De Camarão 


De Leite Molho Bechamel Molho Dijon 
(leite+roux Molho Provençal (alho) 
amarelo+cebola Molho Creme (limão) 
piqueé) Molho Mornay (queijo gruyére) 


CORTES DE LEGUMES E FRUTAS 


Qual é a importância da padronização dos cortes? 


- Padronização dos preparos. 


- Tempo de preparo. 


- Apresentação dos pratos. 


- Organização do mise-em-place. 


CORTES MANUAIS 
de 


ie 


Brunoise Macédoine 


q 


Chiffonade Julienne. Batonnets 


(fatiado) 


Paysanne Vichy 


é 


R 


Mirepoix Prinfañière 


(caldos de peixes) 


Mirepoix 
(caldos de carnes 
e molhos escúros) 


Mirepoix 
(caldos brancos 
e cremes) 


CORTES COM MAQUINA 


Pa 
ge 
rh 


Cubos (8 mm.) Cubos (11 mm.) 


41 
Julienne(1,5) Julienne(2)..: Allumettes 


Preparativos 


Bouquet Garni 
(molhos claros) 


Bouquet Garni 
(caldo de carne) 


Ex 4 
Saquinho” 
(ervas) de temperos 


Molho de temperos 


K o 


E E Cr 
E io | 


thin rectangles - 2 
(tanzaku) pencil shaving 


A TES 
sauté slice salad slice il | m 


dá batonnet julienne fine julienne large dice 


large dice matignon matingon small dice brunoise japanese bias french bias 


small dice 


parmentier risoltes maxime paja fósforo mignonnettes fritas pont-neuf 


diente chateau natural fondant chips souflées savoyarde 


aceituna noisettes parisienne asufrettes (retila) 


Concassé 


“Técnica de cortar 
o tomate em cubos 
pequenos (sem pele 
e sem semente). 


MÉTODOS DE COCÇÃO 


COCÇÃO 


e Ato de transferir energia (calor) aos alimentos 


e Ato ou efeito de cozer; cozimento, cozedura. 
Por que cozinhar os alimentos? 
Alterar a estrutura (textura/aroma/sabor e aparência). 


Eliminação de microrganismos. 


Melhorar a digestão. 


Formas de conduzir calor: 


COZIMENTO 
e CONDUÇ ÃO DE FORA PARA DENTRO 


e CONVECÇÃO 


RADIAÇÃO 


HAT 


e RADIAÇÃO ETS 


e MICROOND as DE DENTRO PARA FORA 


EFEITO DO CALOR SOBRE OS ALIMENTOS 


e Coagulação das proteínas (71 a 86ºC/65ºC- retenção de líquidos 68°C). 
e Aglutinação dos amidos (66 a 100°C). 

e Caramelização dos açúcares (170°C). 

e Caramelização dos açúcares e aminoácidos (Reação de Maillard). 

e Evaporação dos líquidos (100°C). 

e Derretimento de gorduras (35°C) - (130ºC-fumaça). 


MÉTODOS DE COCÇÃO 


Métodos de cocção 


Equipamentos tradicionais Equipamentos modernos 


Calor seco Misto Calor úmido Calor seco Calor misto 


ecc Ea 


Vapor com 


pressao 


2. 1º TRIMESTRE 


Neste trimestre trabalharemos com os países dos continentes americanos. 
Através das aulas práticas, iremos trabalhar com as cozinhas do Canadá, EUA, México, 
Argentina, Uruguai, Peru e Venezuela. O objetivo do semestre é desenvolver os 


conhecimentos referentes a: 


História e cultura dos países pertencentes às Américas. 
Evolução da Cozinha Americana clássica; 

Evolução da Cozinha das Américas contemporânea; 
Ingredientes emblemáticos dos países Americanos; 
Técnicas de preparo utilizadas nas Américas; 


Preparações clássicas e contemporâneas das Américas; 


o O Oy proe A 


Apresentação dos pratos e formas de consumo da cultura das Américas. 


3. 2° TRIMESTRE 


No segundo trimestre, a temática principal será as cozinhas europeias. As aulas 
práticas serão desenvolvidas através de preparos da França, Portugal, Alemanha, Itália e 


Espanha. O objetivo do semestre é desenvolver os conhecimentos referentes a: 


SON ONE AR TRUE 


História e cultura dos países pertencentes a Europa. 
Evolução da Cozinha Europeia clássica; 

Evolução da Cozinha Europeia contemporânea; 
Ingredientes emblemáticos dos países Europeus; 
Técnicas de preparo utilizadas no continente Europeu; 
Preparações clássicas e contemporâneas europeias; 


Apresentação dos pratos e formas de consumo da cultura dos europeus. 


4. 3º TRIMESTRE 


No terceiro trimestre, as temáticas serão divididas em dois momentos. Inicialmente 


será trabalhado as cozinhas do oriente médio, africanas e asiáticas. As aulas práticas 


serão desenvolvidas através de preparos das cozinhas árabes, chinesa, tailandesa, 


indiana e marroquina. No segundo momento a temática será a cozinha brasileira. O 


objetivo do semestre é desenvolver os conhecimentos referentes a essas cozinhas: 


Nr cr IO 


História e cultura do local. 

Evolução da Cozinha clássica e contemporânea; 
Ingredientes emblemáticos; 

Técnicas de preparo; 

Preparações clássicas e contemporâneas; 


Apresentação dos pratos e formas de consumo. 


PROGRAMAÇÃO 


Conteúdos Programáticos 


Programa de Revisão e Nivelamento: 
Aulas 1 (aula teórica — 5h) 

- Apresentação da disciplina. 

- Revisão das bases de cozinha. 

- Técnicas básicas. 

- Conceitos iniciais de cozinha. 


Aula 2 — Revisão sobre os tipos de operações e serviços. (aula teórica — 5h) 
1º Trimestre: 


Aula 3 — Apresentação teórica das cozinhas americanas (aula teórica — 5h) 
Aula 4 — Canadá (aula prática — 5h) 

Aula 5 — EUA (aula prática — 5h) 

Aula 6 — EUA (aula prática — 5h) 

Aula 7 — México (aula prática — 5h) 

Aula 8 — Venezuela (aula prática — 5h) 

Aula 9 — Peru (aula prática — 5h) 

Aula 10 — Argentina (aula prática — 5h) 

Aula 11 — Uruguai (aula prática — 5h) 

Aula 12 — Avaliação 1 


2º Trimestre: 


Aula 13 — Apresentação teórica das cozinhas europeias (aula teórica — 5h) 
Aula 14 — Espanha (aula prática — 5h) 

Aula 15 — Espanha (aula prática — 5h) 

Aula 16 — França (aula prática — 5h) 

Aula 17 — França (aula prática — 5h) 

Aula 18 — Itália (aula prática — 5h) 


Aula 19 — Portugal (aula prática — 5h) 
Aula 20 — Alemanha (aula prática — 5h) 
Aula 21 — Avaliação 2 


3º Trimestre: 


Aula 22 — Apresentação teórica das cozinhas asiática, africana e do Oriente Médio 
(aula teórica — 5h) 

Aula 23 — Marrocos (aula prática — 5h) 

Aula 24 — Árabe (aula prática — 5h) 

Aula 25 — China (aula prática — 5h) 

Aula 26 — Tailândia (aula prática — 5h) 

Aula 27 — Índia (aula prática — 5h) 

Aula 28 — Apresentação teórica da cozinha brasileira (aula teórica — 5h) 

Aula 29 — Nordeste do BR (aula prática — 5h) 

Aula 30 — Sudeste do BR (aula prática — 5h) 

Aula 31 — Minas Gerais (aula prática — 5h) 

Aula 32 — Paraná (aula prática — 5h) 

Aula 33 — Santa Catarina (aula prática — 5h) 

Aula 34 — Rio Grande do Sul (aula prática — 5h) 

Aula 35 — Avaliação final 

Aula 36 — Recuperação 


FICHAS TÉCNICAS - COZINHA EUROPÉIA - AULA FRANÇA 1 - 27/05 
QUICHE LORRAINE 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Água L 0,060 
Bacon Kg 0,200 
Creme de leite fresco L 0,500 
Farinha de trigo Kg 0,500 
Manteiga ou banha Kg 0,120 
Noz moscada Kg 0,002 
Ovos Unidades 6,000 
Pimenta do reino Kg 0,002 
Queijo Gruyère Kg 0,160 
Sal Kg 0,004 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Para a massa: 

1 - Pesar 500g de farinha de trigo, 120g de manteiga, 2 ovos, 60ml de água e 2g de sal. 
Para o recheio: 

1 - Pesar o 160g de queijo gruyère, 4 ovos, 500ml de creme de leite; 

2 - Ralar o queijo gruyêre no ralador grosso e cortar o bacon em cubos pequenos 
(retirando o couro). 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1 -Preparar a massa colocando a farinha de trigo em um bowl e abrindo um buraco no 
meio. Adicionar 

a manteiga gelada cortada em cubos no centro da farinha e misturar com a ponta dos 
dedos; 

2 - Bater levemente 2 ovos com 60ml de água, 2g de sal e adicionar à mistura de farinha e 
manteiga; 

3 - Deixar a massa homogênea (sem sovar para não desenvolver o glúten) e deixar 
descansar por 20 minutos sob refrigeração, embalada em plástico filme para não ressecar 
4 - Paralelamente, refogar brevemente o bacon e retirar o excesso de gordura. Reservar; 
5 - Bater ligeiramente (com uma espátula) 4 ovos para o recheio, acrescentar o creme de 
leite e o queijo gruyère ralado. Temperar com sal, pimenta e noz moscada ralada na hora; 
6 - Passados os 20 minutos, abrir a massa em uma forma para quiche (uma grande ou 
várias pequenas), em espessura bem fina, acrescentar o bacon refogado e por cima a 
mistura de ovos e queijo; 

7 - Assar em forno pré aquecido à 160°C por cerca de 30 min ou até o recheio firmar e a 
torta estar levemente dourada. 


RATATOUILLE 


UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Abobrinhas Kg 0,300 
Alecrim Kg QB 
Alho Kg 0,009 
Azeite de oliva L 0,090 
Berinjelas Kg 0,450 
Cebola Kg 0,160 
Pimenta do reino Kg QB 
Sal Kg QB 
Tomate Kg 0,200 
Tomilho Kg QB 


Mise en Place 


1 - Cortar a cebola e o alho em brunoise; 
2 - Cortar todos os outros vegetais em tamanhos regulares e com casca (cubos, rodelas, 
etc.). 


Preparo 


1 - Aquecer o azeite refogar a cebola, depois refogar o alho e reservar; 

2 - Na mesma frigideira, saltear um tipo de vegetal por vez, reservando-os e juntá-los por 
último, colocando azeite de oliva quando necessário; 

3 - Acrescentar tomilho e alecrim. Ajustar sal e pimenta; 

4 - Servir. 


O ratatouille também pode ser feito no forno, dispondo todos os vegetais 
intercalados, cortados em rodelas, regados de sal, pimenta, azeite de oliva, tomilho e 
alecrim. Utilizar o forno à 180°C por aproximadamente 20 minutos. 


ENTRECÔTE AU SAUCE POIVRE 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Creme de leite fresco L 0,225 
Demi glace L 0,750 
Entrecot Kg 1 
Manteiga Kg 0,150 
Pimenta do reino verde Kg 0,015 
Sal Kg QB 
Tomilho Kg QB 


Mise en Place 


1 - Cortar o entrecot em medalhões de aproximadamente 1cm. 


Preparo 


Entrecot e molho: 

1 - Preparar o molho: aquecer o demi glace e adicionar a pimenta verde. Deixar ferver e 
reduzir, e acrescentar o creme de leite. Retirar do fogo ao atingir o ponto nappé. 

2 -Temperar com sal e pimenta do reino as porções de entrecot. Grelhar com manteiga 
clarificada. Quando pronto servir com o molho e a batata rústica. 


CREME BRÚLÉE 


UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Açúcar cristal Kg 0,090 
Açúcar refinado Kg 0,300 
Canela em pau Unidade 3,000 
Creme de leite fresco Kg 0,750 
Gemas de ovos Kg 0,450 
Leite L 0,750 
Laranja UNID 1 
Limão UNID 1 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1 - Pesar todos os ingredientes. 
2 - Colocar o leite, o creme de leite, as raspas de laranja e de limão e a canela em pau para 
aquecer, sem deixar ferver. Desligar o fogo e deixar amornar. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1 - Bater as gemas com o açúcar refinado até obter uma gemada cremosa (branqueada); 

2 - Acrescentar aos poucos o leite aromatizado e coado na gemada cremosa; 

3 - Colocar a mistura em uma panela pequena e levar a mistura para cozinhar até atingir 80°C 
(ou em banho maria). 

4 - Retirar da panela, colocar em ramequins. Deixar esfriar, salpicar o açúcar cristal brular 
com o maçarico; 

5 - Servir. 


AULA DE FRANÇA 2 — 10/06 


SALADE NIÇOISE 
UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 

Aceto balsâmico L 0,080 
Alho Kg 0,008 
Anchovas conserva Kg 0,020 
Atum fresco Kg 0,800 
Azeite de oliva L 0,320 
Azeitona preta Kg 0,240 
Ciboulete MOLHO Unidades 2,000 
Limão Kg 0,012 
Manjericão Kg 0,008 
Mix de folhas Kg 0,300 
Ovos codorna Unidades 20 
Pepino japonês Kg 0,160 
Pimenta do reino Kg QB 
Pimentão vermelho Kg 0,160 
Rabanete Kg 0,080 
Sal Kg QB 
Tomate cereja Kg 0,320 


Mise en Place 


1 - Higienizar os vegetais e cortar em tamanhos proporcionais e visualmente adequados 
(pimentão, tomate, pepino, rabanete e ciboulete); 

2 - Selecionar os demais ingredientes (anchova, azeitona, alho, manjericão e mix de 
folhas); 

3 - Cortar o alho em petit brunoise; 

4 - Temperar o atum com sal e pimenta (inteiro). 

5 - Cozinhar os ovos de codorna em ponto de ovo duro (3 min em água fervente); 


Preparo 


1 - Em uma frigideira antiadererente, selar o atum; 

2 - Fazer um vinagrete com o aceto balsâmico, o suco de limão, o azeite de oliva, o sal, a 
pimenta e o alho; 

3 - Temperar todos os elementos da salada com o vinagrete, com exceção do atum e dos 
OVOS; 

4 - Cortar os ovos ao meio; 

5 - Montar a salada temperada com o atum selado e os ovos. 


GRATIN DAUPHINOISE 


UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Alho Kg 0,003 
Batata rosa Kg 0,750 
Creme de leite fresco L 0,600 
Leite L 0,300 
Manteiga Kg 0,030 
Noz moscada Kg 0,003 
Pimenta do reino Kg QB 
Queijo gruyère Kg 0,090 
Sal Kg QB 


Mise en Place 


1 - Separar, higienizar e porcionar todos os ingredientes; 

2 - Descascar as batatas, lavar e cortar bastante fina (não lavar com água após o corte 
para não remover o amido, senão depois não dá ligação no gratinado); 

3 - Cortar o dente de alho ao meio e esmagar rapidamente; 

4 - Ralar o queijo gruyère; 

5 - Ferver brevemente o leite e o creme de leite com o alho, sal, pimenta e noz-moscada 
em uma panela pequena; 

6 - Retirar o alho do leite aromatizado e acrescentar as batatas no leite aromatizado e 
cozinhar por dez minutos até que as batatas estejam embebidas e LEVEMENTE 
macias; 


Preparo 


1 - Colocar as batatas e o líquido do cozimento em uma refratário pequeno, untado com 
manteiga; 

2 - Colocar o refratário no forno pré-aquecido a 180°C, por 45 minutos a 1 hora no 
máximo; 

3 - Servir. 


COQ AU VIN 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Alho Kg 0,008 
Bacon Kg 0,200 
Bouquet garni Unidade 1,000 
Caldo de vegetais L 4,000 
Cebola Kg 0,520 
Cebola baby Kg 0,280 
Cenoura Kg 0,320 
Cogumelo paris Kg 0,200 
Cenoura baby Kg 0,200 
Coxa e sobrecoxa de galo ou galinha caipira | Unidades 14 
Manteiga Kg 0,120 
Pimenta do reino Kg QB 
Sal Kg QB 
Salsa Kg QB 
Salsão Kg 0,100 
Vinho tinto seco L 2 


Mise en Place 


1 - Separar, higienizar, descascar e porcionar todos os ingredientes; 

2- Fazer um mirepoix com a cebola, a cenoura e o salsão em brunoise para a marinada; 
3 - Cortar a cebola baby ao meio; 

4 - Esmagar o dente de alho; 

5 - Cortar o bacon em pequenos cubos, sem o couro; 

6 - Higienizar os cogumelos e cortar em 4 partes; 

8 - Fazer um bouquet garni. 

9 - Em um bowl, colocar o mirepoix, junto com o bouquet garni, pimenta em grão e os 
pedaços de galo. Cobrir com o vinho e deixar marinando por 24 horas; 

10 - Retirar o galo da marinada, secar bem e reservar; 

11 - Coar a marinada e reservar o líquido separado do mirepoix; 


Preparo 


1 - Em uma panela pequena, aquecer bem, em fogo alto e adicionar metade da manteiga. 
Selar os pedaços do galo, e reservar. Na mesma panela refogar bem o mirepoix da marinada; 
2 - Voltar os pedaços de galo para a panela e acrescentar o alho amassado. Refogar bem e em 
seguida adicionar o líquido da marinada; 

3 - Levar a fervura e após abaixar o fogo, tampar a panela e deixar cozinhar até amaciar bem 
a carne (aproximadamente 2 horas). Adicionar o caldo de vegetais sempre que necessário; 4 - 
Paralelmente em uma frigideira saltear o bacon, os cogumelos e as mini cenouras e as 
cebolas baby na manteiga, ajustar sal e pimenta e reservar; 5 - Já com a carne macia, 
adicionar este refogado na panela com o molho. Provar, corrigir o tempero (sal e pimenta) e 
servir com um toque de salsa. 


CRÉPES SUZETTE 


UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA | LÍQUIDA 
Açúcar Kg 0,060 
Farinha Kg 0,250 
Leite L 0,400 
Licor de laranja L 0,060 
Manteiga Kg 0,140 
Ovos Unidades 4,000 
Raspas de laranja Kg QB 
Sal Kg QB 
Suco de laranja L 0,100 


Mise en Place 


1 - Pesar todos os ingredientes: 
Para a massa: 

250g de farinha 

10g de açúcar 

4 ovos 

40g de manteiga 

lg de sal 

400ml de leite 


Para o recheio: 

200ml de suco de laranja 
200g de manteiga 

120g de açúcar 

Raspas de laranja 

120ml de licor de laranja 


Preparo 


Para a massa: 

1 - Misturar a farinha com o açúcar, o sal e ovos, acrescentar o leite aos poucos e a água 
até formar uma massa lisa, mexer com o fouet ou bater no liquidificador; 

2 - Juntar a manteiga derretida, misturar bem e deixar a massa descansar 30 minutos; 

3 - Fazer os crepes em uma frigideira pequena, antiaderente, pincelando óleo conforme 
precisar. 

Para o recheio: 

1 - Misturar a manteiga em pasta com o açúcar e adicionar o suco de laranja e as raspas. 
Misturar bem até obter uma pasta; 

Montagem: 

1 - Montar os crepes prontos com o recheio e dobrar duas vezes, deixando no formato de 
triângulos; 


2 - Finalizar levando a crepe dobrada à frigideira com manteiga e flambar usando o licor. 
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AULA DE ESPANHA 1 — 24/06 


GAZPACHO ANDALUZ 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Alho (dente) Unid. 4 
Azeite de oliva L 0,200 
Cebola Kg 0,100 
Ovos Unid. 3 
Pepino Kg 0,200 
Pimentão verde Kg 0,100 
Sal QB QB 
Tomate vermelho bem maduro Kg 0,700 
Vinagre de Jerez Kg 0,04 
Pimenta do reino QB QB 
Pão francês Kg 0,100 
Presunto cozido pedaço Kg 0,200 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Para a massa: 
1 — Cortar todos os legumes em brunoise. 
2 — Cozinhar os ovos. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1- Corte o pão em pedaços, salpique com água e deixe repousar pelo menos trinta 
minutos. 

2-Em um processador, coloque os tomates, os pepinos, o pimentão, o alho, depois o pão e 
por último o azeite, e forme um purê. 

3-Junte a água até que a sopa adquira a consistência desejada. 

4-Coe a sopa e tempere com sal e pimenta. 

5-Deixe o gazpacho repousar na refrigeração, por pelo menos uma hora e sirva bem fria. 
6-Para acompanhar, sirva em taças separadas: cubinhos de pão, pedacinhos de pimentão, 
cubinhos de cebola, cubinhos de presunto, ovos picados, que cada um misture na sopa. 


PAPAS BRAVAS E AÏOLI 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Batata rosa Kg 0,400 
Páprica defumada 
(comprar Timmy) Kg 0,010 
Óleo de girassol L 1,200 
Ovos Unid. 4 
Limão siciliano Unid. 3 
Sal Kg QB 
Alho (dente) Kg 2 
Azeite de oliva Kg 0,200 
Pimenta do reino Kg QB 


Mise en Place 


1 — Descascar as batatas e cortar em cubos médios. 


Preparo 


1 — Fazer o aioli com 2 ovos e 2 gemas. 

2 — Colocar em um liquidificador os ovos, os alhos sem os talos internos e verter MUITO 
vagarosamente o azeite de oliva. 

3 — Acrescentar levemente 200ml de óleo de girassol. Ajustar sal, pimenta e o suco de 1 
limão. 

4 — Fritar as batatas em dois momentos. Em 110°C e, após, em 180°C. 

5 — Temperar as batatas com sal e páprica defumada. 

6 — Servir as batatas e o aioli com a paella. 
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PAELLA MARINERA 
UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Azeite de oliva L 0,150 
Congro rosa Kg 0,300 
Lagostins Unid. 10 
Tomates pelados Kg 0,250 
Lula Kg 0,250 
Camarão VG Kg 0,300 
Arroz bomba ou 
| parbolizado Kg 0,500 
Açafrão em pistilos Kg 0,010 
Sal Q.B. Q.B. 
Mexilhões com concha Kg 0,200 
Caldo de peixe L 1,5 
Alho Kg 0,010 
Salsa maço 1 
PANELA PAELLERA 


Mise en Place 


Preparo 


Em uma frigideira de paella, aqueça o azeita e doure os lagostins, retire e reserve. 
Frite o alho, as lulas e junte os tomates picados. 

Adicione o arroz, regue com o caldo de peixe e tempere com sal. 

Dissolva o açafrão com pouco de fundo e adicione ao preparado. 

Cozinhe em fogo alto por dez minutos e depois deixe por mais dez minutos em fogo 
brando. 


Junte então, os mexilhões (previamente cozidos), os camarões e os lagostins novamente ao 
arroz e aqueça. 
Deixe repousar um pouco antes de servir. 
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CHOCOLATE QUENTE COM CHURROS 
UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Leite L 1,200 
Creme de leite fresco L 0,200 
Chocolate amargo Kg 0,400 
Leite L 0,500 
Manteiga Kg 0,300 
Açúcar Kg 0,050 
Sal Kg Q.B. 
Farinha de trigo Kg 0,400 
Ovos Unid. 8 
Óleo para fritar L 1,000 
Canela Kg 0,010 
Açúcar para polvilhar Kg 0,200 
SACOS DE 
CONFEITAR UNID 2 
Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 
Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 
Chocolate; 


1- Ferva o leite e o creme de leite em uma panela em fogo baixo. 

2- Coloque o chocolate em um bowl e cubra com a mistura de leite. 

3- Cubra com o filme plástico e deixe descansar por 5 minutos. 

4- Mistura bem e reserve. 

Churros: 

1- Ferva o leite, a manteiga e o sal em fogo médio, mexendo sem para com uma colher. 
2- Tire do fogo e junte a farinha toda de uma vez, mexa bem para misturar totalmente. 
3- Recoloque a panela no fogo e cozinhe por 3 minutos, mexendo até começar a grugar na 
panela. 

4- Passe a mistura para batedeira e junte um ovo de cada vez, batendo até a mistura ficar 
macia. 

5- Coloque a mistura em um saco de confeitar. 

6- Aqueça o óleo a 165º C, e esprema a massa diretamente no óleo, 

7- Depois de frito, escorra os churros e passe na mistura de canela e açúcar. 

8- Sirva o chocolate aquecido em uma xícara acompanhado dos churros. 


AULA DE ESPANHA 2 — 01/07 


ASPARGOS COM MOLHO DE LARANJA E PRESUNTO CRU 


UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Aspargos frescos kg 0,200 
Laranja kg 0,400 
Azeite de oliva Kg 0,020 
Manteiga Kg 0,020 
Sal e pimenta QB QB 
Presunto cru Kg 0,150 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Para a massa: 
1 — Limpar e descascar os aspargos. 
2 — Espremer as laranjas. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1- Aquecer uma frigideira e colocar o azeite de oliva e o suco de laranja. Deixar reduzir 
em 50%. 


2- Emulsionar a manteiga. 

3- Juntar os aspargos e cozinhar brevemente. 

4- Ajustar o sal e a pimenta. 

5- Servir os aspargos enrolados no presunto cru. 
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CROQUETAS DE CHORIZO COM GELÉIA DE PIMENTA 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LÍQUIDA 
Farinha de trigo Kg 0,100 
Leite L 1 
Manteiga L 0,08 
Noz Moscada QB QB 
Óleo de milho L 1 
Ovos unid 10 
Farinha de rosca Kg 0,5 
Sal e pimenta Kg 0,200 
Chorizo Kg 0,05 
Geleia de pimenta Kg 0,2 


Mise en Place 


Preparo 


1- Corte o chorizo em cubos pequenos, refogar brevemente. 

2- Após estiver frio, misturar com 4 ovos e 3 gemas. 

3- Em uma caçarola, derreta a manteiga, junte a farinha e mexa até dourar. Adicione 
o leite e continue a mexer, até obter um bechamel espesso. Retire do fogo, junte o 
chorizo e tempere com sal, pimenta e noz moscada e deixe esfriar até endurecer. 

4- Bata bem o ovo e o restante das claras. 

5- Com uma colher de sopa molhada, retire porções de massa e forme croquetes. 

6- Envolva-os primeiro na farinha, depois nos ovos por fim na farinha de rosca e 
frite-os. 

7- Deixe escorrer em papel absorvente e sirva-os bem quente com a geleia de 
pimenta. 


TORTILLAS DE TOMATE SECO 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Batata inglesa kg 0,200 
Tomate seco kg 0,050 
Azeite de oliva l 0,050 
Ovos unid 6 
Tomilho fresco kg 0,008 
Sal e pimenta QB QB 


Mise en Place 


Preparo 


po: = 


Quando as batatas começarem a dourar, vire-as e tempere-as com sal e reduza o 

fogo para que cozinhem. Retire-as do azeite e reserve-as quentes. 

3. Bater com o fouet os ovos com uma pitada de sal e uma colher de sobremesa de 
água. Adicionar o tomate seco cortado em brunoise. 

4. Acrescente as batatas refogadas à mistura e derrame em uma frigideira com o 
azeite de oliva restante. Alise a tortilla e deixe que cozinhe lentamente, virando 
uma vez com o auxílio de um prato. 

5. Servir quente ou fria. 


Em uma frigideira refogar as batatas, cortadas em rodelas finas, em azeite de oliva. 
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AZEITONAS COM QUEIJO DE CABRA 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Azeitonas roxas graúdas 
sem caroço Kg 0,150 
Azeitonas verdes graúdas 
sem caroço Kg 0,150 
Queijo de cabra Kg 0,150 
Limão siciliano Unid 1 
Alho Kg 0,003 
Adobo Kg 0,003 
Sal e pimenta Kg Q.B. 
Azeite de oliva L 0,200 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1- Cortar o alho em brunoise sem o talo interno. 

2- Escorrer as azeitonas. 

3- Retirar as zestes do limão siciliano. 

4- Cortar o queijo de cabra em cubos. 

5- Misturar os ingredientes e temperar com azeite de oliva, sal, pimenta e adobo. 


PINTXO DE COGUMELOS COM GRUYERE E MEL 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Pão baguete Unid. 2 
Azeite de oliva Kg 0,050 
Mel Kg 0,100 
Manteiga Kg 0,050 
Cogumelo paris Kg 0,100 
Cogumelo shitake Kg 0,100 
Cogumelo shimeji Kg 0,100 
Salsa kg 0,030 
Alho Kg 0,008 
Sal e pimenta QB QB 
Queijo gruyére Kg 0,200 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1- Aquecer uma frigideira e colocar o azeite e a manteiga. Em fogo baixo, adicionar o alho em 
brunoise. 

2- Cortar os cogumelos e saltear com o alho na manteiga. 

3- Ajustar sal e pimenta nos cogumelos. Adicionar a salsa em cisellé fina. 

4- Cortar o pão em fatias de 1cm. 

5- Colocar os cogumelos sobre os pães. Adicionar o queijo ralado. 

6- Levar ao forno para gratinar. Servir com um fio de mel. 
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PINTXO COM PISTO, SALMÃO DEFUMADO E FUNCHO 
UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Pão baguete Unid. 2 
Azeite de oliva Kg 0,050 
Aceto balsâmico L 0,200 
Vinagre de xerez L 0,080 
Açúcar mascavo Kg 0,100 
Cebola Kg 0,080 
Pimentão verde Kg 0,100 
Pimentão vermelha Kg 0,100 
Abobrinha italiana Kg 0,100 
Tomate cereja kg 0,100 
Alho Kg 0,008 
Sal e pimenta QB QB 
Salmão defumado Kg 0,200 
Funcho fresco Kg 0,080 
Palitos de bambu (P) 
com nó 
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Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1- Fazer uma redução de balsâmico com vinagre xerez e açúcar mascavo. 

2- Cortar todos os legumes em brunoise. Não misturar! Cortar o alho em petit brunoise. 
3- Cortar os tomates na metade. 

4- Cortar o pão em fatias de 1cm. Dourar os pães no forno. 

5- Refogar, em azeite de oliva, a cebola, em seguida, adicionar o alho. Após adicionar o 
pimentão verde, o vermelho e a abobrinha. Temperar com sal e pimenta. 

6- Montar os pintxos com o refogado de legumes, o salmão defumado, o tomate e funcho. 
Finalizar com a redução de balsâmico. 


AULA DE PORTUGAL - 15/07 


CALDO VERDE 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Batata branca Kg 0,500 
Alho (dentes) Unid. 2 
Fundo de aves ou de legumes L 2 
Couve em folha molho 1 
Chouriço português (ou paio) Kg 0,200 
Azeite de oliva Kg 0,060 
Coentro em folhas ramo 1 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1 — Cortar as batatas em cubos, alho em brunoise, couve em chifonade fina e o chourizo 
em rodelas. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1- Refogar as rodelas de linguiça e reservar. Na mesma panela, refogar o alho com um fio 
de azeite. 

2- Adicionar as batatas e o caldo. Deixar cozinhar bem até que as batatas estejam 
completamente cozidas. 

3- Bater a sopa com o auxílio de um liquidificador ou mixer. 

4- Voltar a sopa para a panela com as linguiças em rodelas. 

5- Ajustar o sal e pimenta. Minutos antes de servir, adicionar folhas de coentro e a couve 
em chifonade. 
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BACALHAU AS NATAS 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Bacalhau dessalgado Kg 0,800 
Cebola Kg 0,200 
Leite L 0,250 
Farinha de trigo Kg 0,030 
Manteiga Kg 0,030 
Nata Kg 0,100 
Batata Kg 0,400 
Louro Unid. 2 
Cravo Unid. 3 
Sal e pimenta QB QB 
Azeitonas pretas Unid. 10 
Salsa ramo 1 
Óleo de girassol L 0,500 

Mise en Place 


1 — Cortar as batatas em palitos e cebolas em rodelas. 
2 — Escaldar o bacalhau, após, fazer lascas do bacalhau. 


Preparo 


1 — Fritar as batatas por imersão. 
2 — Aquecer o leite com o louro e os cravos. 

3 — Fazer um molho bechamel, iniciar com um Roux com a manteiga e a farinha. 
4 — Adicionar aos poucos o leite, mexendo com um fouet até engrossar. 

5 — Adicionar a nata ao molho com a panela desligada. Reservar. 

6 — Refogar a cebola até ficar macia. Adicionar o bacalhau. Ajustar os temperos. 
7 — Colocar o bacalhau em uma travessa untada. 

8 — Sobre o bacalhau adicione as batatas e o molho de natas. 

9 — Levar ao forno para gratinar. 

10 — Servir com azeitonas e folhas de salsa. _ 
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PAPOS DE ANJO 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Ovos Unid. 12 
Açúcar refinado Kg 0,400 
Água Kg 0,600 
Cravo e canela em pau Unid. 2 
Manteiga sem sal Kg 0,020 
Laranja Unid. 1 


Mise en Place 


Preparo 


Faça uma calda em ponto de fio com o açúcar, a água, o cravo, a canela e a casca da laranja 


sem a parte branca. 


Bater as gemas em batedeira até triplicarem de volume. Bater 3 claras em neve. Misturar as 


claras em batedeira, batendo em velocidade média. 


Untar formas de empadinha e colocar a mistura de ovos para assar em forno em 180°C em 
banho maria. Após esfriarem, desenformar e colocar na calda. 


Cozinhar por 4 minutos. Servir os papos de anjo com a calda. 
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AULA DE PORTUGAL — 22/07 


BOLINHOS DE BACALHAU 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LÍQUIDA 
Bacalhau desfiado e dessalgado Kg 0,500 
Batata rosa Kg 0,300 
Salsa Ramo 1 
Ovos Unid. 4 
Azeite de oliva Kg 0,015 
Polvilho azedo Kg 0,050 
Óleo de girassol L 1 
Sal e pimenta QB QB 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Cozinhar as batatas sem as cascas. 
Escaldar o bacalhau. 
Bater 4 claras em neve. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1- Amassar as batatas. 

2- Escorrer o bacalhau, retirar peles ou espinhas caso tiver. 

3- Colocar o bacalhau em uma tigela com as batatas esmagadas. 

4- Adicionar salsa picada finamente, 4 gemas, o azeite de oliva, o polvilho, sal e pimenta. 
5- Adicionar a mistura as claras em neve, até a massa ficar homogênea. 

6- Fazer queneles com a massa e fritar por imersão. 


ARROZ DE PATO 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LÍQUIDA 
Arroz parboilizado Kg 0,400 
Coxa e sobre coxa de pato Unid. 4 de cada 
Alho Unid. 5 
Bacon Kg 0,150 
Linguiça calabresa Kg 0,150 
Fundo de aves L 3 
Limão Unid. 3 
Azeite de oliva L 0,050 
Sal e pimenta QB QB 
Salsa ramo 1 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Porcionar o pato e retirar excessos de gordura. Temperar com sal e pimenta. 
Cortar o alho em brunoise, linguiça em meia lua e bacon em brunoise. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1 — Selar os cortes de pato com o azeite de oliva. 

2 — Reservar as carnes. 

3 — Na mesma gordura, dourar o bacon e após adicionar a linguiça. 

4 — Adicionar a cebola e o alho. Refogar. 

5 — Adicionar o pato e o caldo. Cozinhar até que fique macio. 

6 — Assim que estiver macio, retirar os cortes de pato e reservar. 

7 — Adicionar o arroz e o suco de limão no caldo, cozinhar até que fique al dente. Colocar o 
pato quando o arroz estiver quase cozido. Ajustar os sabores. Servir com salsa finamente 
picada. 
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PUDIM DE CLARAS 
UN. QUANT. 
PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Claras Unid. 6 
Açúcar Kg 0,090 
Açúcar para o caramelo Kg 0,100 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1 — Faça um caramelo e adicione a forma de pudim. 

2 — Bata as claras em neve até que fiquem firme. 

3 — Adicionar o açúcar em colheradas, uma a uma, até que as claras fiquem em picos. 
4 — Adicionar as claras a forma de pudim. 

5 — Assar o pudim em banho maria à 180ºC até que esteja dourado e cozido. 


46 


BABA DE MOÇA 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Leite de coco L 0,250 
Açúcar Kg 0,300 
Água Kg 0,120 
Gemas Unid. 6 
Limão siciliano Unid. 1 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 
1 — Fazer uma calda grossa com o açúcar e a água. 
2 — Retirar a calda do forno e misturar o leite de coco. Deixar esfriar bem. 
3 — Passe as gemas por uma peneira, após, adicionar a mistura anterior (deve estar fria!). 
4 — Leve o creme para aquecer em fogo brando. Não pode ferver se não irá talhar. Deixar 
engrossar. 
5 — Servir a baba de moça com o pudim. Finalizar com raspas de limão siciliano. 


AULA DE ALEMANHA - 19/08 


SPÂTZLE 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Farinha de trigo Kg 0,400 
Ovos Unid. 2 
Sal qb 
Água qb 
Manteiga sem sal Kg 0,150 
Farinha de rosca Kg 0,080 
Alho dente 2 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1 — Cortar o alho em brunoise. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Num bowl peneire a farinha de trigo, junte os ovos, sal e água o suficiente para obter uma 
massa mais pesada que a de panqueca. Bata até fazer bolhas. Derrame a massa em uma 
tábua e com uma faca ou espátula faça os spatzel (minhoquinhas) deixando-os cair para 
cozinhar na água fervente salgada até subirem. Então retire-os e passe-os em água fria e 
reserve. Refogue-os na manteiga e polvilhe com uma farofa feita com a farinha de rosca, 
manteiga e alho. Leve para gratinar numa salamandra. 
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REPOLHO AGRIDOCE 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Repolho roxo Kg 0,600 
Bacon Kg 0,070 
Cebola L 0,150 
Maçã Kg 0,150 
Sal Qb 
Pimenta do reino Qb 
Açúcar Kg 0,050 
Vinagre de maçã Unid. 0,050 

Mise en Place 


Preparo 


Cortar o repolho em chifonade. Cortar a cebola e a maçã em fatias finas. Refogar o bacon, 
tirar o excesso de gordura, colocar a cebola e depois o repolho. Temperar com sal, 
pimenta e metade do vinagre. Deixar evaporar um pouco do vinagre e tampar a panela. 
Acrescentar água se necessário. Quando o repolho estiver al dente, colocar a maçã e 
terminar a cocção. Acertar o sal, o agridoce (com vinagre e açúcar) e servir. 


SALADE BATATA COM SALSICHA BOCK E MOLHO MOSTARDA E MEL 


UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Ovo Unid. 4 
Óleo de girassol Kg 0,400 
Vinagre de maçã Kg 0,025 
Cebola Kg 0,100 
Sal e pimenta do reino Qb 
Salsicha bock “éndler” Unid. 3 
Salsicha branca alemã Unid. 3 
Mostarda Dijon Kg 0,050 
Mel Kg 0,050 
Batata Kg 0,500 
Azeite de oliva Kg 0,100 


Mise en Place 


Preparo 


Preparar a maionese com duas gemas cruas e duas cozidas, batendo aos poucos e 
adicionando o óleo. Coloque o vinagre, o sal, a pimenta do reino e o resto do óleo. Cozinhe 
as batatas e os ovos. Passar a cebola (picada em brunoise) pela água fervente. Descasque e 
corte as batatas e os ovos, misture, acrescente a cebola e tempere com sal, pimenta do 
reino, vinagre e azeite de oliva. Deixar pegar sabor e acrescente a maionese. Cozinhar as 
salsichas em água até ferver. Fatiar e servir acompanhadas da salada de batatas e do molho 
de mostarda com mel. Para o molho, misturar a mostarda e o mel, após, adicionar o azeite 
de oliva emulsionando o preparo. Temperar com sal e pimenta. 
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SCHNITZEL 
UN. QUANT. 

PRODUTO MEDIDA LIQUIDA 
Lombo suíno Kg 1,500 
Farinha de trigo Kg 1 
Farinha de rosca Kg 1 
Ovos Unid. 8 
Limäo Kg 0,100 
Sal e pimenta do reino Qb 
Óleo de girassol L 1 
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Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Cortar o lombo sufno em bifes de espessura de 1,5cm. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Bater os bifes para abrir e nivelar a carne. 
Temperar com sal, pimenta e um pouco de suco de limäo. 
Passar os bifes pela farinha de trigo, depois os ovos batidos e, por fim, na farinha de rosca. 
Fritar os bifes em óleo em fritura rasa. 
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FICHAS TÉCNICAS - COZINHA ORIENTAL E AFRICANA - AULA DE MARROCOS 
— 26/08 


COUSCOUS MARROQUINO 
QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Couscous marroquino 0,4 Kg 
Amêndoas em lascas torradas 0,15 Kg 
Azeite de oliva 0,06 L 
Caldo de ave ou vegetais 0,4 L 
Damasco 0,15 Kg 
Harissa 0,04 Kg 
Hortelã 0,02 Kg 
Tâmara sem caroço 0,15 Kg 
Uvas passas pretas 0,06 Kg 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Picar a tâmara e o damasco em brunoise; 
2. Cortar a hortelã em chifonadde. 
3. Pesar o restante dos ingredientes. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Ferver o caldo junto com o azeite de oliva e o harissa, despejar o couscous no líquido, 
desligar o fogo e manter a panela tampada por 5 minutos; 

2. Destampar a panela, soltar o couscous com um garfo, juntar a manteiga gelada cortada 
em cubos, levar de volta ao fogo baixo, mexendo até 

derreter; 

3. Adicionar as frutas secas e a hortelã, misturar bem e tampar até a hora de servir (com 
cordeiro, aves, peixe ou carne vermelha com molho). 


TAJINE DE CORDEIRO 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Paleta ou pernil de 

cordeiro desossado 1,5 Kg 
Abobrinhas 1,2 Kg 
Açúcar mascavo 0,16 Kg 
Alho 0,030 Kg 
Amêndoas 0,160 Kg 
Anis estrelado 0,010 Kg 
Azeite de oliva 0,120 L 
Caldo de carne 3 L 
Canela em pó 0,010 Kg 
Cardamomo 0,01 Kg 
Cebola 0,3 Kg 
Cenoura 0,6 Kg 
Coentro em grãos 0,006 Kg 
Tomate italiano 1,2 Kg 
Uvas passas 0,12 Kg 


Mise en Place 


1. Pesar todos os ingredientes; 

2. Cortar o cordeiro em cubos grandes e temperar com sal e pimenta; 

3. Cortar a cebola e o alho em brunoise. 

4. Fazer o tomate concassée e cortar em brunoise. 

5. Cortar as abobrinhas ao meio no sentido longitudinal, retirar as sementes e cortar em 
triângulos médios. 


Preparo 
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1. Selar os cubos de cordeiro, temperados com sal e pimenta, com 60ml de azeite de oliva até 
dourar e reservar; 

2. Na mesma panela, juntar as especiarias, o alho, cebola, 60ml de azeite de oliva e fritar; 

3. Adicionar o tomate concassée, o açúcar mascavo e refogar durante 5 minutos; 

4. Acrescentar os pedaços de cordeiro, as cenouras, o caldo, e cozinhar durante 20 minutos em 
fogo médio; 

5. Juntar as amêndoas, as uvas passas, as abobrinhas e cozinhar por mais 5 minutos; 

6. Verificar o tempero e servir com o couscous marroquino. 


SALADA DE LARANJA E TOMATE AO MOLHO DE HORTELÀ 


QUANT. 

PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Laranja umbigo 6 un. 
Azeite de oliva 0,12 L 
Azeitona preta 0,12 Kg 
Cebola roxa 0,3 Kg 
Espinafre 0,1 Kg 
Hortelã fresca ramos 3 un. 
Iogurte natural 0,1 Kg 
Laranja umbigo 0,2 Kg 
Limão tahiti 0,1 Kg 
Tomate longa vida 0,6 Kg 


Mise en Place 


1. Pesar todos os ingredientes; 

2. Cortar a cebola em rodelas finas. Picar 10 folhas de hortelã em cisellè; 

3. Espremer 60ml de suco de laranja e 60ml de suco de limão. 

4. Descascar as laranjas, retirando a pele branca e cortar em rodelas e cortar os tomates em 
rodelas. 


Preparo 


1. Em um bowl, misturar os sucos de limão e laranja, condimentar com sal e pimenta 
do reino, acrescentar o iogurte, as folhas de hortelã picadas e o azeite de oliva. 
Emulsionar com um fouet. 


2. Distribuir as rodelas de laranja e tomate intercaladas em um prato, distribuir as 
rodelas de cebola, as folhas de espinafre e as azeitonas e a hortelã por cima. Servir 
a salada acompanhada de molho. 


AULA DE GRECIA - 02/09 


TZATZÍKI - CREME DE IOGURTE COM ALHO E PEPINO 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Pepino japonês 0,100 Kg 
Sal QB Kg 
Iogurte natural (sem açúcar) 0,200 Kg 
Funcho fresco 0,015 Kg 
Alho 0,003 Kg 
Azeite de oliva 0,050 Kg 
Limão 0,060 Kg 
Pimenta do reino QB 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Colocar o pepino, descascado e ralado, em um escorredor e temperar com sal. Deixar 
escorrer por 10 min. Após, comprimir o pepino para eliminar o máximo de água. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Misturar o pepino com o iogurte, o alho e o funcho finamente picados. 
2. Temperar o molho com o azeite, pimenta e sal. 
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TYROPTAKIA - MASSA FILO RECHEADA COM QUEIJO 


QUANT. 

PRODUTO LÍQUIDA UN. MEDIDA 
Queijo Feta curado 0,100 kg 
Queijo Gruyere 0,100 kg 
Ovo 1 un. 
Massa Filo folhas 0,300 un. 
Azeite de Oliva 0,060 litros 
Manteiga 0,060 kg 
Sal refinado/Pimenta 
do reino q.s. q.s 


Mise en Place 


1. Aquecer o forno a 180C. 


Preparo 


1. Ralar o queijo feta e o gruyere em um bowl, adicionar o ovo e temperar com sal e 
pimenta. 


2. Cortar a massa filo em formato de tiras, pincelar com manteiga e rechear com a mistura de 
quejos fazendo duas dobras. 


3. Assar em forma untada por 20 minutos. 
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MOUSSAKÁS - EMPADÃO DE BERINGELA 


QUANT. 

PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Beringela 0,500 kg 
Patinho Bovino 0,500 kg 
Cebola brunoise 0,080 kg 
Tomate pelatti 0,300 kg 
Azeite Oliva 0,080 litros 
Manteiga 0,070 kg 
Farinha de Trigo 0,070 kg 
Leite 0,700 kg 
Ovo 1 un. 
Noz Moscada q.b q.b 
Farinha de Rosca 0,060 kg 
Queijo Feta curado 0,080 kg 
Sal refinado q.b q.b 


Mise en Place 


1. Higienizar as berinjelas, secar, com ajuda do mandolin cortar em fatias longitudinais 
com a casca. Salgar as berinjelas e deixar escorrer o líquido. Numa frigideira antiaderente 
dourar as fatias de berinjelas em azeite de oliva. Reservar. 


Preparo 


Limpar o corte de patinho eliminando totalmente o tecido conjuntivo e os nervos e moer. 


Refogar a cebola até que fique levemente dourada, adicionar o patinho guisado, sal e 
pimenta-do-reino. Juntar os tomates e a canela. Refogar até que fique um guisado úmido, 
mas firme. Provar os temperos e ajuste se julgar necessário. 


Com a manteiga e a farinha de trigo fazer um roux, adicionar o leite quente ou em 
temperatura ambiente, e fazer um molho bechamel espesso. Temperar com sal, noz 
moscada e por fim o queijo feta ralado. Retire do fogo e misture a gema. O molho deve ter 
uma textura média para grossa. 


Montar a moussakás: numa forma ou prato refratário distribuir uma camada de berinjelas, 
uma de guisado, uma de molho bechamel, de berinjelas e molho branco, por fim polvilhar 
com a farinha de rosca. Levar ao forno a 180°C por volta de 25 minutos. Servir quente. 
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BAKLA VA - DOCE FOLHADO DE NOZES 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Nozes 0,300 Kg 
Açúcar 0,140 Kg 
Pão amanhecido 0,060 Kg 
Canela em pó 0,002 Kg 
Massa filo 0,200 Kg 
Manteiga 0,160 Kg 
Água 0,200 L 

Açúcar 0,200 Kg 
Limão 1 un. 
Canela em pó 1 Un. 


Mise en Place 


Preparo 


Preparo do doce: Em um bowl, misturar as nozes bem picadas, o açúcar, o pão ralado e a 
canela. Em seguida, abrir as massas filo. Pincelar manteiga derretida nas massas e 
sobreponhas uma sobre a outra. Colocar a mistura de nozes no centro das folhas e enrolar, 
formando rocamboles. Depois, untar uma assadeira e levar os rolos para assar em forno, 
130°C por 1 hora. Passando esse tempo, aumentar a temperatura para 180°C para dourar. 
Retirar do forno e deixar esfriar. 


Preparo da calda: Em uma panela, colocar a água, o açúcar, o suco e a casca do limão e a 
canela em pau. Em seguida, levar ao fogo médio, até formar uma calda rala. 


Cortar os rolos em diagonal e banhar na calda. 
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AULA DE COZINHA ÁRABE - 09/09 


HUMMUS 
QUANT. 

PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Grão de Bico 0,1 kg 
Tahine 0,015 kg 
Alho 0,005 kg 
Limão 0,03 Litro 
Azeite de Oliva 0,025 Litro 
Zaathar ou Páprica Picante 0,005 kg 
Sal 0,003 kg 
Pão folha 20 Unidades 
Iogurte natural sem açúcar 0,4 kg 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Deixar o grão de bico de molho da noite para o dia. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Escorrer e cozinhar em água fervente por 1h até que esteja bem macio. Escorrer 
novamente, guardando a água do cozimento. 


2. Processar o grão de bico resfriado com um pouco da água do cozimento, o alho, o 
tahine, o sal, o azeite e o suco de limão até obter uma pasta lisa. 


Finalizar com mais azeite e zaathar. 


KOFTAS DE CORDEIRO 
QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Pernil de cordeiro moído 1,2 Kg 
Alho brunoise 0,015 Kg 
Coentro fresco cisellé 0,003 un. 
Cominho moído 0,005 Kg 
Farinha de Rosca 0,09 Kg 
Gengibre brunoise 0,015 Kg 
Ghee 0,09 Kg 
Iogurte Natural 0,3 kg 
Limäo 1 un. 
Ovos 2 un. 
Pimenta dedo de moça brunoise 1 un. 
Pimenta preta em moída 0,006 kg 
Sal 0,002 kg 
Palito de churrasco 20 un. 


Mise en Place 


1. Faça um molho com o iogurte drenado, coentro fresco e limão. 


Preparo 


1. Misturar todos os ingredientes, exceto o iogurte e o ghee, com a carne moída, acrescente 
sal e misture bem com as mãos. 

2. Separe a carne em 6 partes e molde em espetos de madeira ou espetos metálicos, reserve 
em refrigeração. 

3. Aqueça bem o charbroiler e grelhe as koftas com ghee. 
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TABBOULEH - SALADA LIBANESA DE TRIGO BURGOL 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Trigo Burgol 0,12 kg 
Tomate Fresco maduro concassé 0,1 kg 
Pepino Japonê cubos médios 0,1 k 
Cebola Roxa brunoise 0,04 kg 
Salsinha cisellé 0,006 kg 
Hortelã cisellé 0,002 kg 
Limão siciliano 0,12 L 
Azeite de Oliva 0,06 L 
Pimenta do Reino 0,002 kg 
Sal 0,002 kg 


Mise en Place 


1. Cobrir o trigo burgol com água morna e suco de limão (20ml) e deixar de molho por 45 
minutos ou até que absorva toda a água. Espremer e retirar todo o excesso de umidade. 


Preparo 


1. Misturar ao trigo o tomate concaseé, a cebola em brunoise, o pepino em cubos com 
casca e sem semente, e as ervas. 


2. Temperar com suco de limão, azeite de oliva, pimenta do reino e sal. 


3. Refrigerar e servir gelada. 


BABA GHANNOUJ - PASTA DE BERINGELA 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Beringela 0,6 kg 
Alho 0,006 kg 
Cominho 0,001 kg 
Limão 0,05 L 
Tahine 0,04 kg 
Pimenta Caiena 0,001 kg 
Azeite de Oliva 0,06 L 
Salsinha cisellé 0,004 kg 
Sal refinado/Pimenta do reino Q.B. kg 


Mise en Place 


1.Aquecer o forno a 180C. 


Preparo 


1.Furar com garfo as beringelas e queimar sobre a chama do fogão até a pele escurecer. 


2. Transferir para uma forma, assar coberta com alumínio por 20 minutos ou até ficarem 
moles e rugosas. Deixar esfriar. 


3. Descascar as beringelas e processar a polpa no liquidificador junto com o alho, o 
cominho, a tahine, a pimenta caiena, o suco de limão emulsionando com o azeite até obter 
uma pasta homogênea. Juntar a salsa e o sal e processar novamente. 
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AULA DE COZINHA CHINESA -— 16/09 


ROLINHO PRIMAVERA 
QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Massa rolinho primavera 0,45 kg 
Acelga 0,3 un. 
Amido de milho 0,02 kg 
Broto de feijão 0,1 kg 
Camarão pequeno 0,2 kg 
Cebolinha ramos 3 un. 
Farinha de trigo 0,015 kg 
Gengibre 0,015 kg 
Lombo suíno 0,4 kg 
Molho de soja 0,02 L 
Molho sweet Chilli 0,1 kg 
Óleo de Soja 1 L 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Descongelar a massa para rolinho primavera e manter no pacote. 

2. Limpar os camarões e cortar em fatias finas. 

3. Cortar a carne suína em brunoise pedaços. 

4. Cortar o gengibre em brunoise. 

5. Cortar a acelga em chiffonade. 

6. Dissolver a farinha de trigo em 20ml de água. Porcionar e reservar o restante. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1. Saltear a carne suína, quando estiver cozida adicione os camarões, a acelga, o gengibre, o 
broto de feijão, a cebolete e o molho de soja. 

2. Saltear rapidamente e adicione o amido de milho para secar o excesso de líquido. Reserve e 
coloque para resfriar. 

3. Enquanto isso, separe as folhas de massa para rolinho e mantenha protegidas por um pano 
úmido para não ressecarem. 

4. Aqueça o óleo de soja para fritar, mantendo a 180°C. 

5. Quando o recheio estiver frio, disponha sobre a massa e enrole no formato de "envelopes", 
selando com a mistura de farinha de trigo e água. Frite em imersão até que a massa fique dourada 


e crocante. 
TT” 


ARROZ CHINÊS 
QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Arroz Cozido 0,2 kg 
Barriga de Porco ou Bacon 0,07 un. 
Camarões Pequenos Limpos 0,07 un. 
Cebolinha ramos 2 un. 
Cenoura 0,07 kg 
Ervilha Fresca 0,07 kg 
Óleo de Soja 0,01 L 
Ovo 2 un. 
Pimenta Calabresa 0,002 kg 
Sal 0,007 kg 
gergelim 0,1 kg 


Mise en Place 


1. Cortar a cenoura em cubos de mais ou menos 5mm. Cortar a carne suína em cubos de mais 
ou menos 10mm. Cortar a cebolinha finamente na diagonal. Porcionar o restante dos 
ingredientes e reservar. 


Preparo 


1. Cozinhe a cenoura em água fervente, quando a água voltar a ferver, adicione as ervilhas, 
em seguida retire e reserve. 

2.Na mesma água, cozinhe os camarões por um minuto, retire e reserve. 

3. Salteie a carne suína com um pouco de óleo na wok, até que fique crocante. Retire e 
reserve. 

4. Acrescente o restante do óleo de soja, adicione os ovos e misture. Em seguida, acrescente o 
arroz e misture bem. Adicione as ervilhas e as cenouras e misture bem. Adicione a carne suína 
e os camarões. 

5. Adicione um pouco da água do cozimento dos vegetais ao preparo. Tempere com sal e 
pimenta. 
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KUNG PAO (FRANGO XADREZ) 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Peito de frango 1 kg 
Óleo de soja 0,06 kg 
Amido de milho 0,1 k 

Sal 0,001 kg 
Cebola 0,4 kg 
Cebolinha verde 0,01 kg 
Pimenta malagueta 0,001 Kg 
Pimentão vermelho 0,2 Kg 
Pimentão amarelo 0,2 Kg 
Saque mirim 0,090 MI 
Molho de soja 0,200 MI 
Gengibre 0,03 Kg 
Alho 0,005 Kg 
Açúcar 0,05 Kg 
Amendoim descascados torrados 0,2 Kg 


Mise en Place 


Cortar o frango em cubos e adicionar um pouco de sal, o saque mirim e o amido de milho. 
Deixar marinar. Cortar a cebola e o pimentão em cubos. Cortar a cebolinha finamente. 
Cortar a pimenta, o gengibre e o alho finamente. Porcionar o restante dos ingredientes. 


Preparo 


Preparar a base do molho em um recipiente com o molho de soja, gengibre, alho, amido de 
milho, saque mirim, água e açúcar. Aqueça o olho e frite o frango já marinado. Adicionar a 
cebola, pimentões e pimentas. Em seguida, adicionar o molho e mexa até engrossar. 
Adicionar o amendoim e servir. 


AULA DE COZINHA TAILANDESA - 23/09 


POH PIA (ROLINHOS DE VERÃO) 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Peito de frango 0,5 Kg 
Camarão 0,3 un. 
Limão 2 un. 
Cenoura 0,4 Kg 
Amendoim torrado e descascado 0,1 Kg 
Coentro fresco 0,010 kg. 
Cebolinha verde 0,015 Kg 
Hortelã fresca 0,015 Kg 
Alface crespa 0,15 Kg 
Molho de pimenta agridoce 0,1 L 
Molho de peixe (Nampla) 0,1 L 
Papel de arroz para rolinhos 1 Pacote 
Harusame 0,1 Kg 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Limpar os camarões. Cortar as cenouras em tiras bem finas. Porcionar os ingredientes e 
reservar. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


Hidrate o harusame em recipiente com água fria por 15min. Aqueça água e cozinhe o 
frango com uma pitada de sal. Após cozido, resfrie e desfie. Cozinhe os camarões na 
mesma água do frango e reserve. Cozinhe o harusame já hidratado na mesma água do 
frango, por 1 min., escorra e reserve juntamente com um pouco de óleo vegetal para não 
grudar. Molhe as folhas de papel de arroz em água fria, disponha em uma superfície lisa e 
faça a montagem dos rolinhos, juntando todos os ingredientes cozidos e vegetais frescos 
(exceto limão, amendoim e molhos). Servir com o molho de pimenta agridoce e um 


molho combinado de molho de pimenta, molho de peixe, amendoins e suco de limão. 
EL 
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SOM TAM (SALADA DE MAMÃO VERDE) 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Vagem 0,3 Kg 
Limão 2 un. 
Amendoim torrado e descascado 0,1 Kg 
Pimenta vermelha (dedo de moça) 2 un. 
Tomate cereja 0,1 Kg 
Camarão 0,2 Kg 
Mamão papaya verde 0,5 Kg 
Cenoura 0,4 Kg 
Açúcar de palmeira 0,03 Kg 
Pasta de tamarindo 0,03 Kg 
Molho de peixe (Nampla) 0,04 L 


Mise en Place 


Cortar a vagem em pedaços de 3 cm, cozinhar e reservar. Dissolver o açúcar de palmeira em 
30ml de água quente. Dissolver o tamarindo em 30ml de água quente. Cortar um limão em 
fatias finas e espremer 1 limão. Limpar e cozinhar os camarões. Fatiar a cenoura e o mamão 
em fios finos e longos. Cortar os tomates ao meio. Porcionar e reservar o restante dos 
ingredientes. 


Preparo 


Misturar todos os ingredientes e servir. 
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HOM MALI (ARROZ JASMIM) 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Arroz jasmim 0,4 kg 
Leite de coco tailandês 0,4 kg 
Água 0,4 k 
Abacaxi 1 Uni. 


Mise en Place 


Porcionar todos os ingredientes. 


Preparo 


Lave bem o arroz e escorra. Coloque o arroz em uma panela, adicione o leite de coco e a 
água para o cozimento. Deixe a panela semi tampada e leve ao fogo alto até ferver. Abaixe 
o fogo ao mínimo e deixe cozinhar lentamente por cerca de 10 a 12 min., até o líquido ser 
absorvido. Desligue o fogo, solte o arroz, tampe a panela e deixe descansar por cerca de 10 


min. 


68 


NUA PAD PLIK KEN (CURRY VERMELHO) 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Pasta de curry vermelha 0,04 Kg 
Folha de limão kaffir 8 Un. 
Filé mignon 1 Kg 
Leite de coco 0,5 Un. 
Tamarindo em pasta 0,05 Kg 
Molho de peixe nampla 0,15 Kg 
Açúcar de palma 0,05 Kg 
Castanha de caju 0,2 Kg 
Pepino japonês 2 Un. 
Óleo de soja 0,1 Kg 
Sal Qb 


Mise en Place 


Dissolver o tamarindo em um pouco de água quente. Dissolver o açúcar de palmeira em um 
pouco de água quente. Cortar o filé mignon em pedaços de mais ou menos 5cm. Descasque o 
| pepino e corte em tiras de mais ou menos 5 cm. Porcionar os demais ingredientes e reservar. 


Preparo 


Aqueça um pouco de óleo de soja na wok e frite a pasta de curry vermelho. Adicione as folhas 
de limão kaffir. Em seguida adicione o filé. Misture bem e coloque um pouco de água quente 
sempre que necessário, para não queimar. Frite até que fique ao ponto. Adicione o leite de 
coco, o tamarindo e o açúcar dissolvido. Misture e adicione o molho de peixe aos poucos e vá 


ajustando o sabor. Misture tudo e sirva acompanhado de arroz, pepino e castanha de caju. 


No ACI 2 Re #4 
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AULA DE COZINHA INDIANA - 30/09 


BUTTER CHICKEN 
QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 

Filé de peito de frango 1 kg 
Óleo 0,1 Litros 
Pasta de alho 0,05 kg 
Pasta de gengibre 0,05 kg 
Coentro em pó 0,012 kg 
Cominho em pó 0,008 un. 
Cúrcuma em pó 0,008 kg 
Garam masala 0,008 kg 
Suco de Limão 0,12 Litros 
Iogurte 1 kg 
Tomate pelati 0,4 kg 
Pimenta calabresa em flocos 0,0001 kg 
Fenogrego moído 0,012 kg 
Ghee 0,12 kg 
Nata 0,12 kg 
Sal refinado 0,008 kg 


Mise en Place (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1.Para a marinada: misturar as duas pastas e o suco de limão em um bowl, temperar com sal, 
adicionar o iogurte e misturar bem. Misturar bem a marinada no frango cortado em cubos grandes 
e deixar de 2 a 3 horas na geladeira. 


Preparo (usar ALT + ENTER para quebrar linha) 


1.Em uma wok, aquecer o coentro, cominho, cúrcuma e metade do garam massala até abrir o 
aroma. 2. Adicionar o frango e a marinada em fogo baixo e deixar cozinhar por 15 minutos, 
mexendo ocasionalmente. 3.Para o molho: colocar a metade do ghee em uma frigideira, adicionar 
o tomate pelatti e deixar cozinhar por 3 minutos. Adicionar o restante do ghee e a pimenta 
calabresa e cozinhar por mais 1 minuto. Adicionar o fenogrego moído e o garam masala e corrigir 
o sal. 4. Adicionar o molho de tomate ao frango e misturar tudo. 5. Servir o frango com o molho 


em um prato fundo e finalizar com a nata. 


PARATHA (PÂO CHATO) 
QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Farinha de trigo 1 kg 
Ghee 0,1 kg 
Cardamomo 0,008 kg 
Sal refinado 0,002 kg 


Mise en Place 


1. Em um bowl, misturar a farinha com o sal e o cardamomo com água suficiente para formar 
uma massa macia. Amassar a massa por 5 minutos, dividir em 10 bolas e deixar coberta com 
pano úmido por 15 minutos. 


Preparo 


1. Em uma superfície polvilhada de farinha, abrir as bolinhas com um rolo, formando discos 
com cerca de 10cm. Pincelar ghee e enrolar cada disco. Abrir novamente a massa, formando 
os discos, e polvilhar farinha sobre os discos. 

2. Aquecer uma chapa pincelar o ghee nos discos de pão e com uma colher, jogar o ghee nas 
bordas da paratha para que cozinhe. Virar de lado, dourar bem os dois lados até que cozinhe 
bem. 
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KADALAI PARUPPU PAYASAM (LENTILHA DOCE) 


QUANT. 
PRODUTO LIQUIDA UN. MEDIDA 
Açúcar mascavo 0,3 kg 
Ghee 0,12 kg 
Lentilha 0,5 kg 
Leite de coco 0,6 Litros 
Cardamomo 0,004 kg 
Suco de Limão 0,04 Litros 
Coco seco 0,12 kg 
Passas 0,08 kg 
Castanha de caju 0,08 kg 


Mise en Place 


1. Deixar a lentilha de molho da noite para o dia e escorrer bem. 


Preparo 


1. Colocar 250ml de água e o açúcar mascavo em uma panela e aquecer em fogo baixo, 
dissolvendo bem. Aumentar o fogo, deixar ferver e retirar a espuma da superfície a medida 
que se forma. 


2. Deixar no fogo até obter uma calda fina. Adicionar o suco de limão e misturar bem 


3. Aquecer o ghee em uma panela, adicionar a lentilha e fritar por cerca de 4 minutos, 
dourando bem. Juntar a lentilha à calda com mais 250ml de água e levar à fervura por mais 
30 minutos. Baixar o fogo e deixar cozinhar até que a mistura adquira a consistência de 
mingau fino. 


4. Retirar a panela do fogo e adicionar aos poucos 100ml de leite de coco. Voltar ao fogo e 
deixar ferver novamente. Quando a mistura afinar um pouco, adicionar o restante do leite 


de coco, mexendo sempre. Retirar do fogo, finalizar com o cardamomo pilado. 


5. Aquecer o ghee numa frigideira e dourar bem o coco seco ralado. Reservar. 


6. Dourar as passas e as castanhas numa frigideiracom ghee por cerca de 3 minutos e 
misturar ao coco. 


12 
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